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 ABSTRAK  
 Penelitian bertujuan untuk mengetahui sifat fisik campuran onggok dengan sari pepaya. 
Penelitian dilakukan secara eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL). Data yang 
terkumpul dilakukan analisis uji Duncan.  Perlakuan terdiri atas 1) P0 = onggok (kontrol), 2) P1 = 1 
bagian onggok + 1 bagian sari pepaya, 3) P2 = 1 bagian onggok + 2 bagian sari pepaya, dan 4) P3 = 1 
bagian onggok + 3 bagian sari papaya. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 6 kali. Hasil 
menunjukan bahwa bahwa semakin tinggi penambahan sari pepaya pada onggok, maka semakin tinggi 
(P<0,05) nilai kerapatan tumpukan, sedangkan  nilai berat jenis paling tinggi (P<,005) diperoleh pada 
perlakuan P3 sebesar 1,03 Kg/m3, ketika  kerapatan pemadatan tumpukan tidak menunjukan 
perbedaan yang nyata, Kesimpulan, pencampuran onggok dengan sari pepaya mengubah sifat fisik 
onggok, dimana nilai kerapatan tumpukan dan berat jenis tertinggi diperoleh pada pencampuran 1 
bagian onggok dengan 3 bagian sari pepaya (P3). 
Kata Kunci : onggok, sari pepaya, sifat fisik 
ABSTRACT 
The research aims to determine the physical properties of the mixture of onggok with papaya 
extract. The study was conducted experimentally with a completely randomized design (CRD). The 
collected data was carried out by Duncan test analysis. Treatment consists of 1) P0 = onggok (control), 
2) P1 = 1 part onggok + 1 part papaya extract, 3) P2 = 1 part onggok + 2 parts papaya extract, and 4) 
P3 = 1 part onggok + 3 parts papaya extract. Each treatment was repeated 6 times. The results showed 
that the higher the addition of papaya extract to onggok, cause the higher (P <0.05) of the value of 
bulk density, while the highest value of specific density (P <0.05) was obtained in P3 treatment of 1.03 
Kg / m3, when the compact bulk density does not show a significant difference. The conclusion, 
mixing onggok with papaya juice changes the physical properties of onggok, where the highest bulk 
density and specific density is obtained by mixing 1 part onggok with 3 parts papaya juice (P3). 
Keywords: onggok, papaya extract, physical properties 
PENDAHULUAN 
Penyediaan pakan sering menjadi 
masalah karena biaya yang cukup tinggi dan 
bahkan dapat menjadi biaya produksi yang 
terbesar. Ketersediaan bahan pakan yang 
semakin sulit didapat juga menjadi salah satu 
hambatan dalam memenuhi kebutuhan ternak. 
Untuk mengatasi permasalahan tersebut, dapat 
dilakukan dengan cara memanfaatkan bahan 
pakan yang tersedia seperti hasil samping dari 
industri pengolahan produk pertanian sebagai 
bahan pakan alternatif. 
Bahan pakan yang berasal dari hasil 
samping industri pengolahan pertanian 
umumnya memiliki kualitas rendah. Onggok 
merupakan salah satu hasil samping dari 
pengolahan tepung tapioka yang dapat 
dimanfaatkan sebagai pakan. Haroen (1993) 
menyatakan bahwa pengolahan tapioka dengan 
bahan baku ubi kayu akan menyisakan onggok 
sebanyak 15%. Potensi ini sangat besar 
mengingat banyaknya industri pengolah tepung 
tapioka. Namun bahan pakan ini memiliki 
kandungan nutrien yang rendah, terutama 
kandungan protein kasar yang hanya 2,06% dan  
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mengandung mineral serta vitamin yang rendah 
(Hernaman et al., 2007). Oleh karena itu, perlu 
dilakukan peningkatan kualitas onggok dengan 
cara mencampurnya dengan bahan lain, salah 
satunya adalah memanfaatkan sari pepaya. 
Sari papaya dihasilkan dari perasan 
papaya, dimana ampasnya digunakan sebagai 
bahan campuran pada pembuatan selai. Sari 
pepaya yang dihasilkan merupakan produk 
sampingan sebagai limbah yang kerap 
menimbulkan masalah sosial karena 
menghasilkan bau yang tidak sedap dan 
mencemari lingkungan. Padahal limbah ini 
memiliki potensi nutrien yang cukup tinggi 
karena berasal dari pepaya yang mengandung 
vitamin, magnesium, besi, tembaga, dan 
beberapa asam amino esensial, serta juga 
mengandung sejumlah besar riboflavin, niacin, 
kalsium, fosfor dan seng (Wurochekke et al., 
2013) yang dapat digunakan untuk 
meningkatkan mutu dari nutrien onggok. 
Pencampuran sari pepaya dengan 
onggok, diharapkan dapat terserap dengan 
maksimal. Terserapnya sari pepaya akan 
mempengaruhi sifat fisik pada campuran 
tersebut. Sifat fisik suatu bahan pakan penting 
untuk memberikan informasi mengenai 
efisiensi dalam proses penanganan, pengolahan 
dan penyimpanan (Muchtadi & Sugiyono, 
1989). Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh imbangan onggok dengan sari pepaya 
terhadap sifat fisik. 
MATERI DAN METODE 
Prosedur Pencampuran Onggok dengan Sari 
Pepaya 
Onggok yang digunakan berasal dari 
KUD Tanjungsari, sedangan sari papaya 
diperoleh dari industri pembuatan selai yang 
berada di Kecamatan Kadungora, Kabupaten 
Garut.  Onggok digiling dengan menggunakan 
mesin hammer mill dengan ukuran saringan 
partikel sebesar 3 mm.  Selanjutnya onggok 
yang telah digiling dan memliki ukuran yang 
sama dicampur dengan sari papaya sesuai 
perlakuan, masing masing perlakuan diulang 6 
kali. Setelah dicampur dikeringkan dengan 
menggunakan oven selama ±24 jam untuk 
menyeragamkan kadar air. Campuran tersebut 
digiling kembali dengan hammer mill pada 
ukuran yang sama seperti sebelumnya, lalu 
disiapkan untuk dilakukan pengamatan secara 
organoleptik dan  uji sifat fisik. 
 
Pengujian Sifat Fisik 
Pengujian Kerapatan Tumpukan; 
Gelas ukur ditimbang lalu ke dalam gelas ukur 
tersebut dimasukan campuran onggok dan sari 
papaya sampai volume 100 mL, lalu ditimbang 
berat bahan dengan gelasnya. Kemudian 
dihitung berat bahannya dengan mengurangi  
berat bahan + gelas ukur dengan berat gelas 
ukur. Lalu dihitung kerapatan tumpukannya 
dengan rumus :  
Bobot Bahan  (kg/L) 
     Volume 
Pengujian Kerapatan Pemadatan 
Tumpukan; Campuran onggok dan sari pepaya 
kering dimasukan ke dalam wadah ukur ±1 L 
hingga penuh, kemudian diangkat wadah yang 
berisi campuran tersebut setinggi 15 cm, lalu 
menjatuhkannya dan dilakukan pengulangan 
sebanyak 1 kali. Sisa bahan dalam wadah 
tersebut ditimbang, setelah itu dihitung dengan 
rumus : 
Bobot Bahan        (kg/L) 
    Volume 
Pengujian Berat Jenis; Gelas ukur diisi 
dengan aquades sebanyak 60 mL, lalu 
dimasukan bahan yang telah diketahui masanya 
(sebelumnya ditimbang terlebih dahulu ±25 g), 
lalu diaduk dengan pengaduk gelas. Selanjutnya 
diukur perubahan volume yang terjadi dan 
terakhir dihitung dengan rumus:  
            Bobot Bahan              (kg/L) 
Perubahan Volume Aquadest 
Semua prosedur pengukuran untuk 
masing masing ulangan dilakuakn sebanyak 3 
kali (triplo) lalu dirata-ratakan sebagai nilai 
ulangan. 
Rancangan Percobaan dan Anailisis Statistik 
Penelitian dilakukan secara 
eksperimental. Rancangan yang digunakan 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 
macam perlakuan dan 6 ulangan.  Adapun 
perlakuan tersebut adalah: 
P0 = onggok (kontrol) 
P1 = 1 bagian onggok + 1 bagian sari papaya 
P2 = 1 bagian onggok + 2 bagian sari papaya 
P3 = 1 bagian onggok + 3 bagian sari papaya 
Data yang terkumpul dialakukan analisa 
statistik dengan menggunakan uji Duncan 
(Steel & Torie, 1991). 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Perlakuan terhadap Warna dan 
Tekstur 
Campuran onggok dengan berbagai 
imbangan sari pepaya menyebabkan perubahan 
dari segi warna, dan bentuk ukuran partikel. 
Sifat warna merupakan faktor yang paling dapat 
dilihat pada pengamatan. Onggok tanpa 
penambahan sari papaya/kontrol (P0) mem-
perlihatkan warna paling putih khas onggok 
murni diantara perlakuan yang lainnya. Onggok 
dengan 1 bagian sari pepaya (P1) memiliki 
warna coklat muda dibandingkan dengan 
onggok/kontrol (P0). Warna dari onggok 
dengan bagian sari papaya (P2) menunjukkan 
warna coklat yang lebih tua dari P1. Onggok 
dengan 3 bagian sari papaya (P3) menunjukan 
warna yang paling coklat apabila dibandingkan 
dengan perlakuan yang lainya. Perubahan 
warna yang terjadi dari onggok disebabkan 
adanya penambahan sari pepaya yang memilki 
warna asal hijau kecoklatan. 
Onggok tanpa penambahan sari pepaya 
memiliki tekstur lebih halus dan lebih berdebu, 
berbeda dengan onggok yang dicampur dengan 
sari pepaya menyebabkan tekstur yang meng-
gumpal setelah dikeringkan. Gumpalan tersebut 
semakin banyak dan besar seiring dengan 
meningkatnya jumlah sari pepaya yang 
ditambahkan.  Onggok merupakan bahan pakan 
banyak mengandung karbohidrat, dimana sifat 
karbohidrat dapat mudah berikatan dengan air 
(Hernaman et al., 2007) yang banyak terkan-
dung pada sari pepaya yang menyebakan 
onggok menggumpal dan apabila dikeringkan 
akan berbentuk bongkahan. 
Pengaruh  Perlakuan terhadap Sifat Fisik 
Berdasarkan hasil analisis sifat fisik 
(Tabel 1) menunjukan bahwa semakin tinggi 
penambahan sari pepaya pada onggok, maka 
semakin tinggi (P<0,05) nilai kerapatan 
tumpukan, sedangkan  nilai berat jenis paling 
tinggi (P<,005) diperoleh pada perlakuan P3 
sebesar 1,03 Kg/m3. Sementara itu, kerapatan 
pemadatan tumpukan tidak menunjukan 
perbedaan yang nyata, meskipun terdapat 
kecenderungan yang meningkat seiring dengan 
meningkatnya penggunaan sari pepaya dalam 
campurannya dengan onggok. Nilai kerapatan 
pemadatan tumpukan secara umum lebih tinggi 
dibandingkan dengan dengan kerapatan 
tumpukan. 
Onggok sebagian besar terdiri atas pati 
dan serat kasar. Sifat amba pada bahan pakan 
terkait dengan kehadiran serat (Herrero et al., 
2001). Keambaan bahan pakan akan menye-
babkan adanya ruang kosong diantara partikel 
pakan. Sementara itu kehadiran pati yang tinggi 
pada onggok memiliki sifat kohesif yang dapat 
menarik air. Adanya pati dan serat pada onggok 
akan memudahkan sari pepaya yang 
mengandung air dan nutrien masuk memenuhi 
ruang ruang kosong udara diantara partikel 
onggok tersebut, sehingga mengalami 
pemadatan apabila dikeringkan. Penyerapan air 
akan menyebabkan peningkatan sifat kohesif 
atau gaya tarik menarik antar partikel semakin 
besar (Wirakartakusumah et al., 1992) yang 
menyebabkan terjadinya pemadatan. Selain itu 
juga akan mengubah pula komposisi kimia dari 
onggok. Penambahan nutrien sari pepaya akan 
mengurangi kandungan serat secara porposional 
atau mengurangi keambaan. Oleh karena itu, 
pencampuran sari pepaya menyebabkan 
peningkatan kerapatan tumpukan Hal ini sejalan 
dengan pendapat Khalil (1999) bahwa 
komposisi kimia bahan turut mempengaruhi 
sifat fisik, terutama nilai kerapatan tumpukan.   
Nilai kerapatan pemadatan tumpukan 
menunjukan nilai yang sama diantara 
perlakuan, meskipun terdapat kencenderungan 
adanya peningkatan sejalan dengan tingginya 
penambahan sari pepaya pada onggok. 
Kerapatan pemadatan tumpukan dan kerapatan 
tumpukan mempunyai hubungan sangat erat 
(Jaelani et al., 2016) hanya bedanya ada proses 
pemadatan dimana di lapangan pemadatan 
terjadi pada saat bahan pakan dimasukan dari 
atas ke dalam silo atau proses penumpukan 
bahan dalam karung di gudang atau saat 
pengangkutan yang memberikan beban berat 
bagi bahan tersebut sehingga menjadi lebih 
padat. Hal ini menyebabkan nilai kerapatan 
pemadatan tumpukan nilainya lebih tinggi 
dibandingkan dengan nilai kerapatan tumpukan. 
Sementara itu, berat jenis tertinggi 
dicapai pada perlakuan P3. Sebagaimana yang 
telah dijelaskan sebelumnya bahwa sari pepaya 
yang mengandung nutrien akan mengisi ruang 
kosong pada onggok, sehingga onggok akan 
lebih padat dan mengubah komposisi 
nutriennya. Dengan onggok yang lebih padat 
akibat penambahan sari pepaya, maka akan 
memberikan bobot yang lebih berat per satuan 
volumenya yang menyebabkan berat jenisnya 
berubah lebih tinggi nilainya. Hal ini seperti 
yang dijelaskan oleh Gauthama (1998) bahwa 
berat jenis dipengaruhi juga oleh komposisi 
kimia bahan. 





Tabel 1. Pengaruh Perlakuan terhadap Sifat Fisik Campuran Onggok dan Sari Pepaya    
Peubah P0 P1 P2 P3 
Kerapatan Tumpukan (Kg/m3) 0,77a 0,81b 0,83c 0,85d 
Kerapatan Pemadatan Tumpukan (Kg/m3) 1,33 1,34 1,35 1,35 
Berat Jenis (Kg/m3) 1,00ab 0,97a 0,98a 1,03b 
Keterangan : Superskrip yang berbeda ke arah baris menunjukkan berbeda nyata (P<0,05), 
     P0 = onggok (kontrol); P1 = 1 bagian onggok + 1 bagian sari papaya;  
                                P2 = 1 bagian onggok + 2 bagian sari papaya; P3 = 1 bagian onggok + 3 bagian sari papaya 
KESIMPULAN 
Pencampuran onggok dengan sari pepaya 
mengubah sifat fisik onggok, dimana nilai 
kerapatan tumpukan dan berat jenis tertinggi 
diperoleh pada pencampuran 1 bagian onggok 
dengan 3 bagian sari pepaya (P3).   
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